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ABSTRAK 
Kerupuk adalah salah satu makanan ringan yang memilki nilai konsumsi 
yang relatif tinggi karena memiliki cita rasa yang khas dan dapat diterima semua 
kalangan, mulai anak kecil hingga orang tua. Kerupuk umumnya dimakan sebagai 
cemilan atau sebagai pelengkap saat makan. Kandungan gizi pada kerupuk 
didominasi oleh karbohidrat sedangkan kandungan gizi yang lain masih sangat 
rendah khususnya kandungan proteinnya, selain itu kerupuk juga mudah 
mengalami kerusakan fisiko kimia. Kerupuk perlu diversifikasi dengan 
penambahan daging ikan lele dan ekstrak kunyit guna dapat meningkatkan 
kandungan gizi dan menghambat kerusakan fisiko kimia kerupuk. 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui Interaksi antara 
penambahan daging ikan lele dan ekstrak kunyit, penambahan daging ikan lele 
terhadap sifat fisiko kimia organoleptik kerupuk, penambahan ekstrak kunyit 
terhadap sifat fisiko kimia organoleptik kerupuk. Metode penelitian ini dilakukan 
dengan metode RAK faktorial yang terdiri faktor I daging ikan lele (0%,10%,20%, 
dan 30%) dan faktor II yaitu konsentrasi penambahan ekstrak kunyit 
(0ml,5ml,10ml, dan 15ml). hasil selanjutnya diuji secara fisiko-kimia (kadar 
air,kadar abu,lemak, protein, intensitas warna, daya kembang, tekstur, nilai asam 
lemak bebas) dan organoleptik.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi interaksi antara kombinasi 
perlakuan penambahan daging ikan lele  dan ekstrak kunyit terhadap parameter 
kadar abu, tingkat kekuningan, selisih tekstur hari ke-3 dengan hari ke-1, selisih 
tekstur hari ke-7 dengan hari ke-3, selisih kadar asam lemak bebas hari ke-3, dengan 
hari ke-1, selisih kadar asam lemak bebas hari ke-7 dengan hari ke-3, organoleptik 
aroma kerupuk, organoleptik kerenyahan kerupuk dan organoleptik kenampakan 
kerupuk. Penambahan daging ikan lele berpengaruh terhadap parameter kadar air, 
kadar lemak, kadar protein, daya kembang, kecerahan, kemerahan, dan rasa. 
Penambahan ekstrak kunyit berpengaruh terhadap parameter kadar lemak dan  
kecerahan kerupuk.  
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ABSTRACT 
 Craker is some of one for snack food, crackers have high value relative. 
Because crakershave specialy taste and can accepting to all people. Crakers 
generaly to complete when all people eating. Crakers have conten of nutrion most 
ingredient is carbohydrate, then other conten of nutrision is very low specially 
content of nutrition of protein. So creaker, with added cat fish can upgrade of 
nutrition of crakers.  
 The experiment have a goal to knw interaction bectmen added catfish and 
exstract of turmeric in crakers adding of catfish for nature of the goods. Fision 
chemical organoleptic of crakers, adding turmeric exstract value of the goods. 
Fisico chemical orgenoliptic of crakers. The method of the experiment with method 
RAK (plant of random). Factor 1 is chatfish (0%,10%,20% and 30%). Factor 2 with 
adding concentration exstract turmeric (0ml,5ml,10ml and 15ml). thank result of to 
tray use fisio chemical ( capacity of water, capacity of ash, capacity of fat, capacity 
of protein, intensity of colour, upgrade of crakers, texture, value of free fatty acid) 
and organoleptic 
 Combination with adding cat fish and extract turmeric. Can be have effect 
for the conten of capacity ash level of yellow colour, different of texture when third 
day to first day, defferent seventh day to third day. Defferent capacity of free fat 
acid third day to first day, different seventh day to third, organoleptic, flavour of 
crackers, organoleptic crunchy crackers and organoleptic fisik of colour cracker 
adding of catfish have effect that capacity of water, fat and, protein and upgrade of 
crackers, value of colour brightness, red colour value, and taste of crackers. Adding 
of exstrak turmeric leave effect that fat acid, and value of brightness of cracker.  
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